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ΤΟ ΓΑΛΑ ΑΠΟ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΑΠΟΨΕΩΣ 
'Υπό 
Σ Π. Γ Ε Ω Ρ Γ À Κ Η 
Διπλ. Κτηνιατρικής Σχολής Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης 
Ε Ι Σ Α Γ Ω Γ Η 
Ή χρησιμοποίησις υπό του ανθρώπου αυτούσιου ή μη του γάλακτος 
ανάγεται εις τα βάθη των αιώνων. 'Αναφέρεται δια τους Σουμερίους (5000 
ετη π.Χ.) και άργότερον δια τους "Ελληνας, Αιγυπτίους και Ρωμαίους οτι 
εχρησιμοποίουν τον τυρον και γάλα ώς τροφήν, τον δε ορρον τοΰ γάλακτος ώς 
φάρμακον. Νομαδικοί τίνες λαοί, εν τη προσπαθεία των δπως διατηρήσουν 
προϊόντα εκ γάλακτος, ανέπτυξαν εμπειρικός μεθόδους προς παρασκευήν 
βουτύρου και τυροΰ. Αί γνώσεις αύται ταξινομηθείσαι, βελτιωθεΐσαι και 
επιστημονικώς εφαρμοζόμεναι απετέλεσαν την τεχνολογίαν τοΰ γάλακτος. Ή 
συστηματική δμως άνάπτυξις της γαλακτοκομίας ηρχισεν από τοΰ παρελ­
θόντος αιώνος και δη εις τάς περί τάς "Αλπεις περιοχάς. "Εκτοτε ή παρα­
γωγή τοΰ γάλακτος βαίνει συνεχώς αυξανομένη ιδίως εις τάς πλέον προηγμέ­
νος και ψυχροτέρας χώρας της γης. Υπολογίζεται δτι εις πλείστους λαούς 
το γάλα και τα προϊόντα του καλύπτουν τα 15 °/0 τών καταναλισκομένων 
τροφών. 
ΟΡΙΣΜΟΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
α) Φυσιολογικώς. Όρίζεται ώς ή εξωτερική εκκρισις τών θηλέων 
μαστοφόρων προς διατροφήν τών νεογνών των. 
β) Έμπορικώς και Νομικώς. Συμφώνως προς τον Κώδικα τροφί­
μων και ποτών τοΰ Έλληνικοΰ Κράτους όρίζεται ώς ακολούθως : 
Γάλα νωπόν είναι το προϊόν της ολοσχερούς και άνευ διακοπής αμέλ-
ξεως ύγιώς έχοντος γαλακτοφόρου ζο')ου, υπό υγιεινούς δρους διατρεφο-
μένου και ενσταυλιζομένου και γενικώς καλώς διαιτουμένου και ουχί εις 
κατάστασιν ύπερκοπώσεως ευρισκομένου. 
γ) Τό δια τήν διατροφήν τοΰ ανθρώπου χρησιμοποιοΰμενον γάλα δύ­
ναται να προέρχηται εξ άγελάδος. αϊγός κ.λ.π. δέον δμως υποχρεωτικώς να 
αναφέρεται ή προέλευσίς του. Εϊς περίπτωσιν καθ* ην δεν καθορίζεται 
σαφώς αΰτη, τότε ύπονοήται το γάλα της άγελάδος. 
δ) Δεν περιλαμβάνεται ώς γάλα το έκκριμα τών μαστών το λαμβανό-
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μενον 15 ημέρας προ και 5 - 8 μετά τον τοκετόν. Τοΰτο καλείται πύαρ 
(πρωτόγαλα - κολιάστρα). 
Σ Υ Σ Τ Α Σ Ι Σ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Το γάλα αποτελείται εξ ύδατος, λίπους, υδατανθράκων κ.λ.π. συστα­
τικών (δρα περαιτέρω). Έ ξ αυτών τα λίπη ευρίσκονται εντός του ύδατος 
του γάλακτος υπό μορφήν γαλακτώματος, ol υδατάνθρακες ως κανονικά 
διαλΰμματα καί ta λευκώματα ώς κολλοειδή τοιαύτα. "Αρα εντός τούτου 
συνυπάρχουν συστατικά ύπο τρεις διακεκριμένος φυσικάς καταστάσεις καί 
εν τινι μέτρω εις μίαν κατάστασιν ίσσοροπίας, ίδία εις την μεταξύ τών 
κολλοειδών καί τών κανονικών διαλυμμάτων τοιαΰτην. 'Απόρροια τής ισορ­
ροπίας αυτής είναι το γεγονός δτι οιανδήποτε μεταβολήν εάν ύποστή το 
γάλα αΰτη υποχρεωτικώς θα μεταβάλλη καί την φυσικήν κατάστασιν τών 
συστατικών του. 
'Από πλείστας εξετάσεις μαστοφόρων απεδείχθη δτι εις γενικάς γραμ-
μάς ή σΰστασις του γάλακτος είναι ανάλογος είς δλα τα εϊδη τών μαστο­
φόρων με ασήμαντους διακυμάνσεις. Οΰτω διακρίνομεν : 
α) Χημικά συστατικά. 
1) "Υδωρ (87,34 ·/,). 
2) Λιπαραί οΰσίαι (Β,75 °/0). 'Αποτελούνται από μίγμα γλυκεριδίων 
συνοδευόμενων υπό μικρών ποσοτήτων χοληστερόλης, καρωτινίων, ελευ­
θέρων λιπαρών οξέων και ιχνών στερολών και φωσφορολιπιδίων. Ίδιαίτε-
ρον ενδιαφέρον παρουσιάζουν αί στερόλαι (έργοστερόλαι) ώς μετασχηματι-
ζόμεναι εντός του ανθρωπίνου οργανισμού εϊς βιταμίνας D, καί τα 
φωσφατίδια δια την μεγάλην των θρεπτικήν άξίαν άλλα και δια την κατα-
λυτικήν δράσιν την οποίαν άσκοΰν επί του μαστού κατά την εκκρισιν του 
γάλακτος. 
3) 'Υδατάνθρακες (4,7 °/0). Λακτόζη-Γαλακτοσάκχαρον. 'Αποτελεί τον 
είδικον υδατάνθρακα τοϋ γάλακτος. 
4) Πρωτεΐναι (3,5 °/0). Έ κ τ ο υ ολικού αζώτου του γάλακτος τα 93,9 °/0 
αποτελούν αί κυρίως πρωτεΐναι κατανεμόμεναι ώς εξής : 
Καζεΐνη 78,5-79,7 ·/„, Άλβουμίνη 9,2-13,4 °/ο, και Γλοβουλίνη 3,3-
4,5 °/0. Τα υπόλοιπα 6,1 °/0 συμπληροΰν αί αζωτούχοι μη πρωτεϊνικά! οΰσίαι. 
Καζεΐνη. 'Υπό μορφήν κολλοϊδονς καζεϊνικοΰ ασβεστίου συνηνωμένου 
μετά φωσφορικών εστέρων εν αίωρήσει μετά τών άδιαλΰτων κολλοειδών 
και φωσφορικών αλάτων τοΰ Ca. 'Αμφότερα συγκρατούνται δια τών ασκου­
μένων επιφανειακών τάσεων. Είς αυτά οφείλεται ή χαρακτηριστική χροιά 
τοΰ γάλακτος. 
Ά λ β ο υ μ ί ν η - Γλοβουλίνη. Μετά τον άποχωρισμον τής καζεΐνης 
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λαμβάνομεν τάς ε Γέρας δυο πρώτε ίνας του γάλακτος αί όποΐαι είναι χαρα­
κτηριστικούς πλοΰσιαι εις περιεκτικότητα θείου. 
Αί μη αζωτούχοι πρωτεϊνικά! ούσίαι είναι ή λεκιθίνη, βιταμΐναι τινές, 
σώματα προερχόμενα εκ της διηθήσεως του αίματος ώς ουρία, ούρικόν οξύ, 
κερατινίνη, αμμωνία κ α ι πεπτόναι. 
5) ' Αέρια έν διαλύσει. Εις πειράματα ευρέθη δ τι το γάλα περιέχει 
10 °/0 C 0 2 ) πολύ μικρά ποσά αζώτου, οξυγόνου, αμμωνίας και ίχνη θείου. 
Εις την πραξιν τοΰτο άμελ/όμενον καί προσπίπτον επί τών παρειών του 
δοχείου μειοΐ το C 0 2 κατά 50 °/0, εν συνεχεία όμως αυξάνεται εκ νέου τη 
βοηθεία μικροβιακών εξεργασιών. 
Ίοιαιτέραν σημασίαν δια την ύνιεινήν εκτίμησιν του γάλακτος έχει το 
εν αΰτφ υπάρχον ποσόν αμμωνίας. Έ π ' αυτού στηρίζεται καί μέθοδος 
ελέγχου. Το περιεχόμενον 0 2 δέον να θεωρήται μάλλον επιβλαβές εφ
9
 δσον 
ύπερβή δρια τινά ως συαβάλλον είς την άνάπτυξιν δυσάρεστου μεταγεύ-
σεως, έπιδρον ά'μα δυσμενώς και επί της βιταμίνης C. 
β) Βιοχημικά συστατικά. 
1) "Ενζυμα ή ένζΰμαι τοΰ γάλακτος. Είναι σπουδαιότατοι λειτουρ­
γικά! ούσίαι άποτελοΰσαι βασικήν προϋκόθεσινδιά την ύπαρξιν ζωής. Αύται 
είναι : Κ α τ α λ ά σ ε ι ς : Θερμοάντοχοι διασπώσαι το ύπεροξείδιον του υδρο­
γόνου εις ύδωρ καί δξυγόνον. Ά μ υ λ ά σ ε ι ς : Λίαν θερμοευαίσθητα ένζυμα 
ή α— κα! ή β— άμυλάσεις. Ύδρολύουν το αμυλον. Ά ν α γ ω γ ά σ ε ι ς : 
Έ π ' αυτών βασίζονται διάφοροι χρωστικά! αντιδράσεις αί όποΐαι δεικνύουν 
τον βαθμον καθαρότητος του γάλακτος κα! την ύγιεινήν κατάστασιν αύτοΰ. 
"Απαντώνται τρεις, ή εμμέσως δρώσα, καλούμενη ένζυμη του Shardinger 
η άλδεϋκή, ή απ
9
 ευθείας δρώσα (αύτη είναι κυρίως ή δίδουσα τάς χρω­
στικός αντιδράσεις) κα! ή ύδρογένασις. Λ ι π ά σ ε ι ς : Λίαν φωτοευαί­
σθητοι καταστρεφόμεναι υπό του απ' ευθείας προσπίπτοντος ηλιακού φωτός. 
Ύδρολύουν τα γλυκερίδια. Φ ω σ φ α τ ά σ ε ι ς : Λίαν θερμοευαίσθητοι 
καταστρεφόμεναι κατά την παστερίωσιν. Έ π 9 αυτών βασίζεται μέθοδος 
ελέγχου της παστεριώσεως πλην του γάλακτος της αίγός, διότι εις τοΰτο 
καταστρέφονται είς θερμοκρασίας ετι χαμηλοτέρας της παστεριώσεως. 
Ύδρολύουν τους γλυκερινοφωσφορικούς έστέρας. Γ α λ α κ τ ά σ ι ς : Δεν 
ανευρίσκεται εϊς το αμα τη άμέλξη γάλα αλλά μεταγενεστέρως Προκαλεί 
λύσιν τών πρωτεϊνών προς πεπτόνας. Λ α κ τ ά σ ι ς : Ύδρολύει την λα-
κτόζην. Έλαϊνάσις : Ύποβοηθε! είς την οξείδωσιν τών λιπών. 
2) Καρωτινοειδή. "Αποτελούν προβιταμίνας. Κ α ρ ω τ ί ν ι α. Είς 
μεγαλύτερα ποσά περιέχονται εις την νωπήν φορβήν. Το γάλα της άγελάδος 
είναι ιδιαιτέρως πλούσιον εϊς καρωτίνια. "Εντός τού οργανισμού μετατρέ­
πονται είς βιταμίνην Α. 
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3) Βιταμΐναι. Κατά τον Rossemberg είναι οΰσίαι οργανικά! απαραί­
τητοι δια την φυσιολογικήν λειτουργίαν, άνάπτυξιν και διατήρησιν τών 
κυττάρων. Δεν λαμβάνουν μέρος εις την κατασκευήν του οργανισμού άλλα 
κυρίοος εις την χρησιμοποίησαν της ενεργείας, είς την ρΰθμισιν του μεταβολι­
σμού και είς την παραγωγήν. Είναι ούσίαι δλιγοδυναμικαί και προς τοΰτο 
ομοιάζουν προ; τας όρμόνας, διαφέρουν δμως ώς μη παραγώμεναι Ιντος των 
ιστών τοΰ οργανισμού—εξαιρέσει τινών—αλλά προσκομιζόμενοι δια των 
τροφών είτε αΰτοΰσιαι είτε ως προβιταμΐναι. Κλασσικώς διαιρούνται εις 
λιποδιαλυτάς και ΰδροδιαλυτάς. Συνεπώς κατά τον άποχωρισμόν της κορυ­
φής εκ τοΰ γάλακτος εις μεν την κοφυφήν θα εχο^μεν τας λιποδιαλυτάς είς 
δε το άποβουτυρωμένον γάλα τάς ύδροδιαλυτάς. 
Λιποδιαλυταί : Βιταμίνη Α η άντιξηροφθαλμική. Βιταμίνη D ή 
άντιραχιτική υπό την δνομασίαν ταυτην περιλαμβάνεται σειρά βιταμινών 
ως Di D
a
 κλπ. Βιταμίνη Ε η άντιστειρωτική. Βιταμίναι Κ ή φιλοκινόναι. 
Ύδροδιαλυταί : Βιταμίναι Β. Ένταΰθα υπάγεται πλήθος βιταμινών 
ως Β
Χ
, Β3, νικοτινικον οξύ κ.λ.π. Βιταμίνη C ή ασκορβικον οξΰ. Έ ξ δλων 
τών ζωικών προϊόντων το γάλα παραμένει ώς ή πλέον ενδιαφέρουσα πηγή 
βιταμίνης C περιέχον κ.μ.δ. 1-1,6 mgr. ανά 100 c e . γάλακτος. 
Βιταμίναι ολίγον ννωσΐαί. Ή παρατήρησις ο τι οι μΰες αναπτύσ­
σονται καλλίτερον τρεφόμενοι με το γάλα τοΰ θέρους έναντι τών τρεφομέ­
νων με το γάλα τοΰ χειμώνος, ήγαγον είς το συμπέρασμα δτι υπάρχουν 
και αλλαι βιταμίναι περί τών οποίων ελάχιστα γνωρίζομεν. Προσέτι διεπι-
στώθη δτι και μόσχοι θηλάζοντες αγελάδας τρεφομένας δια νωποΰ χόρτου 
άνεπτΰσσοντο ταχΰτερον και καλλίτερον τών μόσχων οΐτινες διετρέφοντο 
με γάλα άγελάδος συντηρούμενης δια ξηράς φορβής. 
γ) Έμμορφα συστατικά. 
1) Κύτταρα-γαλακτοφόρων αδένων, λευκοκύτταρα κ.λ.π. 
2) Μικροχλωρίς. 
ΣΥΝΘΕΣΙΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
'Ενώ είναι γνωστόν δτι ό σχηματισμός τοΰ γάλακτος οφείλεται είς γενε-
τήσιονέκδήλωσιν, δεν έχει εισέτι διαπιστωθή πλήρως ό τρόπος της συνθέσεως 
του. Κατ* αρχάς διετυπώθη ή θεωρία κ α θ ' ην το γάλα προήρχετο εξ απλής 
διηθήσεως τοΰ αίματος. Κατέπεσεν δμως αΰτη δταν διεπιστώθη δτι εντός 
τοΰ γάλακτος απαντώνται συστατικά μή υπάρχοντα εις το αίμα ή υπάρχοντα 
αλλ
3
 υπό ετέραν μορφήν. Άργότερον άνεφάνη ή θεωρία τής άποδομήσεως 
τών κυττάρων τήν οποίαν δμως ταχέως διεδέχθη ή σήμερον επικρατοΰσα 
τοιαύτη τοΰ κυτταρικού μεταβολισμοΰ. Κατ' αυτήν ή σΰνθεσις τοΰ γάλα­
κτος επιτυγχάνεται εκ τοΰ αίματος δπερ συρρέει είς τους γαλακτοφόρους 
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αδένας δι' ιδιαιτέρας λειτουργίας των εν λόγω κυττάρων με σΰγχρονον άπο-
κοπήν και κατάτμησιν τούτων. Το εσωτερικόν του κυψελιδίου—τελευταία 
ΰποδιαίρεσις του μαστικού άδενος—είναι επενδεδυμένον δι" ενός στρώματος 
ειδικών άδενικών επιθηλιακών κυττάρων επιπέδων, το δε κέντρον του παρα­
μένει κενόν. "Οταν, xfj δράση συνδυασμού ορμονών και κυρίως της προλα-
κτίνης, άρχίση ή λειτουργία του οργάνου, τα κύτταρα ΰψουνται γίνονται 
κυλινδρικά και πυραμοειδή προωθούμενα δε καταλαμβάνουν το κέντρον 
του κυψελιδίου. Ή κατ" αυτόν τον τρόπον σχηματιζόμενη κορυφή συνί­
σταται εξ ενός πρωτοπλάσματος κοκκιώδους και αρκετών λιποσφαιρίων 
αποχωρίζεται δε από το βασικον μέρος του κυττάρου δια μίας σχισμής εις 
το μέσον περίπου. Τα συστατικά της ελευθερούμενα αποτελούν το προϊόν 
της εκκρίσεως του αδένος : το γάλα, το όποιον άκολουθόν το σύστημα τών 
αγωγών φθάνει εϊς τους γαλακτοφόρους κόλπους. Σήμερον παραδεχό-
μεθα ότι : 
1) Το ΰδωρ του γάλακτος προέρχεται εξ απλής διηθήσεως του αίματος. 
2) Έ κ τών λιπαρών ουσιών του αίματος μέρος μόνον παραλαμβάνεται 
έστω καί αν εχωμεν άφθονίαν εντός αΰτοΰ. 
3) Ή λακτόζη συντίθεται εκ της γλυκόζης του αίματος και τής εντός 
τών γαλακτοφόρων αδένων σχηματιζόμενης γλυκόζης ως καί εκ τών κατα-
βολιζομένων αμινοξέων του αίματος. 
4) Έ κ τών πρωτεϊνών του γάλακτος ή λακταλβουμίνη είναι όμοια προς 
την γλοβουλίνην του αίματος. Δια τάς ετέρας δύο επικρατεί ή άποψις δ τι 
προέρχονται εκ τών ευρισκομένων εις το αΐμα αζωτούχων μη πρωτεϊνικών 
ουσιών. Δια την καζεΐνην διεπιστώθη δτι συντίθεται εκ τής άλβουμίνης του 
αίματος, του νουκλεϊνικοΰ δξέως τών κυτταρικών πυρήνων και του πρωτο­
πλάσματος τών γαλακτικών αδένων δια ζυμώσεως. 
5) Αί ανόργανοι ούσίαι ως καί αι βιταμΐναι παραλαμβάνονται αΰτού-
σιαι εκ του αίματος υπό τών άδενικών κυττάρων, τα όποια έχουν προς 
τοΰτο εϊδικήν εκλεκτικήν δρασιν. 
Ε Κ Κ Ρ Ι Σ Ι Σ ΚΑΙ ΚΑΘΟΔΟΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Ή εκκρισις του γάλακτος λαμβάνει χώραν συνεχώς οΰτως ώστε οι 
κόλποι να πληρούνται βαθμιαίως. Ή εσωτερική πίεσις αυξανομένη δια-
τείνει δλο εν και περισσότερον τον άδενικον χώρον, τελικώς δε δταν ψθάση 
τα 30 χιλιοστά στήλης υδραργύρου επέρχεται κατάπαυσις τής γαλακτοπα­
ραγωγής διότι προφανώς αί εν διατάσει κυψελίδες πιέζουσαι κλειούν την 
κυκλοφορίαν του αίματος. 
Ή κάθοδος του γάλακτος κατά τον θηλασμον και το ά'μελγμα πραγμα­
τοποιείται δια τής εκκρίσεως τής ώκυτοκίνης εκ του O.A. τής ΰποφύσεως. 
Οΰτω Ιρεθιστήρια σχέσιν έχοντα με το άμελγμα ως ό παράγων χρόνος, 
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καθαρισμός μαστού, κρότοι δοχείων κ.λ.π. προκαλούν κατόπιν νευρικού 
ερεθισμού επί της ΰποφΰσεως, την έκκρισιν της ώκυτοκίνης εις το αίμα. 
'Εντός ενός λεπτοί} αΰτη φθάνει εις τους μαστούς δπου προκαλεί σύσπασιν 
των μυοεπιθηλιακών κυττάρων. Ή πίεσις αυξάνει αμέσως εις το διπλάσιον 
και τότε το αμελγμα πρέπει να συντελεσθή ταχύτατα διότι ή δρδσις της 
δξυτοκίνης δεν διαρκεί πέραν των 10' το πολΰ. 
Θ Ρ Ε Π Τ Ι Κ Η ΑΞΙΑ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Το γάλα, κατά τα γενικώς παραδεδεγμένα, είναι τροφή πλήρης, εύκο­
λου πέψεως και υψηλής βιολογικής αξίας. Πλουσία είς υδατάνθρακας και 
εϊδικώτερον είς στοιχεία βοηθοΰντα εις την άνάπτυξιν των ιστών και έχοντα 
ικανότητα αναπληρώσεως καταστραφέντων στοιχείων τούτων. 
Κατά τον Usueli εν λίτρον καλής ποιότητος γάλακτος προσφέρει εις 
τον δργανισμόν 650-700 θερμίδας, δηλ. περίπου τό 1 ^ τών απαιτουμένων ημε­
ρησίως θερμίδων υπό ανθρωπίνου οργανισμού μέσου βάρους. 
Ό καθ. Πάγκαλος αναφέρει : Το γάλα πλήρες και κατ' εξοχήν ΰγιει-
vòv σιτίον είναι το μοναδικόν μέσον διατροφής του άνθρωπου εις ώρισμέ-
νην ήλικίαν, είναι άπαραίτητον δια την διατροφήν τών ασθενών και εν εκ 
τών κυριωτέρων σιτίων τών ΰγειών. 
Τέλος το Δ.Σ. Υγιεινής το εχαρακτήρισεν ως τροφήν ευρείας χρησιμο­
ποιήσεως συνιστωμένην δι'οίανδήποτε ήλικίαν ιδιαιτέρως δμως δια τα βρέφη, 
τα παιδιά, τους γέροντας, τους ασθενείς και τους άναρρωνΰοντας. 
ΑΝΘΥΓΙΕΙΝΑ ΓΑΛΑΚΤΑ 
'Ως ανθυγιεινά γενικώς γάλακτα χαρακτηρίζονται εκείνα τα όποια 
λόγω φυσικοχημικών αλλοιώσεων ανεξαρτήτως αιτιολογίας ή λόγω μολύνσεων 
δύνανται να προκαλέσουν εις τους καταναλωτάς παθολογικας καταστάσεις. 
Λαμβανομένου υπ' όψιν δ τι εϊς μέγα ποσοστόν τών αλλοιώσεων ό ρό­
λος τών μικροοργανισμών ως προκαλούντων αιτίων είναι πρωτεύων και 
άφ' ετέρου δτι αι αλλοιώσεις αύται υποβοηθούν εις την άνάπτυξιν μικρο­
βιακής χλωρίδος, θεωροϋμεν ώς παρακεκινδυνευμένην την διάκρισιν τής 
αιτιολογίας τούτων είς μικροβιακός ή μή. Περαιτέρω διακρίνομεν : 
ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ ΧΡΩΜΑΤΟΣ 
Φυσιολογικός χρωματισμός τοΰ γάλακτος είναι το λευκον ή ελαφρό­
τατα κιτρινωπόν. Αι εντός αυτών τών ορίων κυμαινόμεναι αποχρώσεις επη­
ρεάζονται άπό πλείστους παράγοντας ώς ή φυλή διατροφή, περιεκτικότης 
είς λίπος (πτωχόν είς λίπος ή άποβουτυρωμένον γάλα έχει χροιάν ελαφρώς 
ύποκΰανον) κ.λ.π. Δυνατόν να άνεΰρωμεν κηλίδας αίματος λόγω μαστιτίδων 
ή ετέρων παθήσεων τοΰ" μαστού. Ή χορήγησις φαρμακευτικών ουσιών χρω-
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ματίζει πολλάκις το γάλα. 'Ομοίως τη δράσει μικροοργανισμών τινών δ χρω­
ματισμός παραλάσσει παρέχων αντανακλάσεις προς ετέρους τοιούτους. 
Οι συνηθέστερον άπαντώμενοι χρωματισμοί, είναι : 
Κυανούς. "Οφείλεται κυρίως εις ψευδομονάδα και λαμβάνεται εις 
δξινον περιβάλλον. Τα βακτηρίδια της κυανώσεως ενώ αντέχουν εις την 
ξηρασίαν είναι ευαίσθητα εις την θερμοκρασίαν καταστρεφόμενα εντός 1' 
εις 80° C και εντός 5' εις 75° C. Ή άλλοίωσις κατ' αρχήν εμφανίζεται 
υπό μορφήν κηλίδων χρώματος φαιοΰ αι όποΐαι εν συνεχεία καθίστανται 
κυανοί και καταλαμβάνουν όλόκληρον την επιφάνειαν. Ενδέχεται δμως ή 
χροιά αΰτη να οφείλεται είς μειωμένην ποσότητα ξηροΰ ύπολείματος της 
τροφής ή ακόμη εις χρωστικός φυτών τινών καταναλωι^έντων υπό του 
ζώου. Το γάλα ουδέποτε εξέρχεται ως κυανοΰν άλλα λαμβάνει την χροιάν 
μετά 4-5 ώρας. (Άξιοσηαείωτον είναι δτι του το δύναται να μολΰνη το 
ύγιε.ς έστω και αν έχει βράση προηγουμένως). Ή άλλοίωσις αΰτη δύναται 
να προληφθή : 
— Δια πλΰσεως δλων τών χρησιμοποιουμένων δοχείων δια ζέοντος 
ύδατος κα'ι επαλείψεως τούτων δια πολτού χλωρασβέστου. 
— Δι' άπολυμάνσεως του γαλακτοκομείου δια καύσεως -θείου κατ3 
επανάληψιν. 
Δέν έχει διευκρινισθή εισέτι εάν το κυανοΰν γάλα είναι τοξικόν. Είναι 
δμως κατωτέρας ποιότητος καί ως τοιούτον πρέπει να απορρίπτεται. 
Ερυθρός. Δέον να μήν συγχέεται με το περιέχον αίμα. 
— Ή διαφορική διάγνωσις συνίσταται είς τήν φυγοκέντρησιν οπότε τα 
ερυθρά αιμοσφαίρια συγκεντροΰνται είς τον πυθμένα του δοχείου. 
Φυτά τινά (=ρυθρόδανον, Asperule, ωρισμένοι κάκτοι κ.λ.π.) κατανα­
λισκόμενα δίδουν εις το γάλα ερυθραν χροιάν. Τέλος πλήθος σχιζομυκήτων 
ως Bac. Prodigiosus, Bact. Erytrogenes, Lactis, σαρσίνη ή ροδό-
χρου^ κ.α. αποτελούν το αίτιον τής ερυθράς χροιάς του γάλακτος. 
Το ερυθρον γάλα είναι νοσηρόν και δέον να κατάσχεται. 
Κίτρινος. 'Οφείλεται είς τήν άνάπτυξιν τής ψευδομονάδος τής συν-
ξσθοΰς ή οποία πρωτεολΰει τήν καζεΐνην με παραγωγήν ούοιών κίτρινης 
χροιάς εντός τής κορυφής καί με σΰγχρονον άνάπτυξιν κακής οσμής. Παθή­
σεις τοΰ ήπατος καί προσθήκη εϊς το σιτηρέσιον ουσιών ως ό κρόκος (ζα-
φορά), το δαΰκιον (καρότον) κ.α. δυνατόν να δώσουν κίτρινον χρωματι-
σμον τοΰ γάλακτος. Ύ π ' όψιν δτι αγελάδες τής φυλής Guernsey παρέ­
χουν γάλα σαφώς κίτρινης άποχρώσεως. 
Πράσινος. Ή αιτιολογία τούτου παραμένει σκοτεινή. 
Μέλας. Λαμβάνεται τη δράσει τοΰ Bac. Lactis Niger το όποιον 
σχηματίζει μέλανας κηλίδας εις τήν επιφάνειαν τοΰ γάλακτος. "Οταν ή 
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θερμοκρασία του περιβάλλοντος είναι υψηλή το μέλαν κεχρωσμένον γάλα 
πυγνηται και αποβαίνει πικρόν. 
Δέον να απορρίπτεται της καταναλώσεως ως άνθυγιεινόν. 
ΑΛΛΟΙΏΣΕΙς ΣΥΣΤΆΣΕΩς 
Γάλακΐα ινώδη ή ιξώδη. Είναι παχΰρευστα καί σχηματίζουν μίαν 
πηκτώδη μαζαν ή οποία προσκολλάται εις ta τοιχώματα τοϋ δοχείου. Προ­
καλούντα αίτια είναι : 'Υπέρμετρος αυξησις της περιεκτικότητος των λευ­
κοκυττάρων και φιβρίνης καί μικροβιακοί εξρργασίαι, κυρίως, οφειλόμεναι 
εις ψυχροφίλους μικροοργανισμούς. Διεπιστώθησαν το Alcaligenes Visco-
sus, προερχόμενον εξ ύδατος και άναπτυσσόμενον εϊς θερμοκρασίαν 10° C, 
εσχερίχειαι καί ό σταφυλόκοκκος κρέμορις δ ιξώδης. Οι μικροοργανισμοί οΰτοι 
προκαλούν βαθείας αλλοιώσεις των συστατικών του γάλακτος. Σημειωτέον 
δ τι ή ιξώδης αΰτη ζΰμωσις συνοδεύεται καί από άνάπτυξιν γαλακτικού 
οξέος, οφειλομένου εις την δρασιν συνυπαρχόντων μετά των ανωτέρω 
μικροοργανισμών ώς ό στρέπ. του γάλακτος, ό λακτοβάκιλλος του τυροΰκ.λ.π. 
Τέλος ενταύθα δέον να άναφερθή καί το γάλα όπερ κατακρατουμενον 
εντός του μαστού λόγω μη δυνατότητος εξόδου ένεκα διαφόρων παθήσεων 
άλλοιοΰται. 
Γάλα αμμώδες. Πολλάκις παρατηρούνται εντο; του γάλακτος σωμα­
τίδια ίδια με κόκκους άμμου σχηιιατιζόμενα εξ άσβεστωδών συμπήξεων 
περιβαλλόμενων υπό καζεΐνης. Ή πιθανή αιτιολογία τούτου είναι διττή 
οφειλομένη εις περίσσειαν άσβεστωδών αλάτων περιεχομένων εις την τρο-
φήν και εις παίί·ήσεις του μαστού. 
Πρωτόγαλα. (πΰαρ-κολλιάστρα). Αποτελεί μίαν φυσιολογικήν άλλοίω-
σιν της συστάσεως του γάλακτος, χ-'ρακτηρίζεται δε ώς τοιούτον το λαμ-
βανόμενον 15 ημέρας προ και επί 5 - 8 ημέρας μετά τον τοκετόν. Είναι 
παχΰρευστον, ίσχυρας οσμής, πίκρας καί ΰ φ ' αλμυρού γεΰσεως. "Εχει μεγά-
λην περιεκτικότητα εις γλοβουλίνην καί μικροτέραν εις γαλακτοσάκχαρον, 
πυγνηται δε δια βρασμοί). Είναι θρεπτικώτερον τοϋ κανονικού, ή δε άπαγό-
ρευσίς του εκ της καταναλώσεως σκοπον έχει δπως μή στερηθή το νεογέν-
νητον τούτου, καθ* όσον τ ί π ο τ ε δεν δύναται να το άντικαταστήση. 
Μετά τήν παρέλευσιν του ανωτέρω χρονικού διαστήματος άρχεται ή παροχή 
κατά το μάλλον ή ήττον κανονικού γάλακτος. 
Α Λ Λ Ο Ι Ώ Σ Ε Ι ς ΟΣΜΗΣ 
Ή φυσιολογική οσμή του γάλακτος είναι λεπτή, αρωματική και υπεν­
θυμίζει ελαφρώς τήν προέλευσίν του. Αΰτη δύναται να άλλοΐωί^ή—μεγάλη 
προσροφητική ικανότης του γάλακτος—εκ τών οσμών του περιβάλλοντος, 
τών τυχών χορηγουμένων φαρμάκων και τών λαμβανομένων τροφών. 
http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 21/02/2020 07:25:14 |
26 Δελτίον της 'Ελληνικής Κτηνιατρικής Εταιρείας 
Διεπιστώθησαν περίπου 20-25 δσμαί τάς οποίας δύναται να προσλάβη 
το γάλα. Κατωτέρω ταξινομούνται αϊ δσμαί ως προς την προέλευσίν των. 
—Όσμαί μεταδιδόμενοι δια των τροφών (κρόμμυα). 
— Ό σ μ α ί άπορροφόμεναι εκ του περιβάλλοντος. Άποθήκευσις είς 
χώρους ένθα φυλάσσονται γεώμηλα, πετρέλαια κ.λ.π. 
—Όσμαί χημικής προελεύσεοος. 'Οφείλονται είς χημικός αντιδράσεις 
ως λ.χ. ή δξείδωσις του βουτύρου. Το βούτυρο* της άγέλάδος είναι περισ-
σότερον ει'αίσθητον κατά τον Χειμώνα. Ή διαστατική ύδρόλυσις του λίπους 
δίδει είς το γάλα δσμήν (και γεΰσιν) σάπωνος. Αΰτη είναι περισσότερον 
έντονος παρουσία αλάτων χαλκού. 
—Όσμαί προερχόμενοι από φάρμακα. 
—Όσμαί ενζυματικής φύσεως. Ή λιπάσις δίδει δσμήν είς το γάλα 
όταν άναταραχθή. 
— Όσμαί οφειλόμενοι ε'ις την ύγιεινήν κατάστασιν τοϋ ζώου. Ή κακή 
λειτουργία του οργανισμού δίδει δσμήν είς το γάλα. 
— Όσμαί μικροβιακής φύσεως. 'Ορισμένοι μικροοργανισμοί ως αι εσχε-
ρίχειαι, άεροβακτήρια κ.λ.π. προκαλούντες ζυμώσεις δίδουν είς το γάλα δια­
φόρους δσμάς. 
Α Λ Λ Ο Ι Ώ Σ Ε Ι ς ΓΕΥΣΕΩΣ 
Ή γεϋσις του γάλακτος είναι χαρακτηριστική, ευχάριστος, ελαφρώς 
γλυκεία και ιδιάζουσα εκάστου είδους. Ή χορήγησις φαρμάκων ως οπίου, 
αρσενικού κ.α. άποβαλλόμενα δια του μαστοΰ προσδίδουν είς το γάλα τάς 
χαρακτηριστικάς των γεύσεις (και δσμάς). Εύρωτιώντες κΰαμοι παρέχουν 
γεΰσιν εΰρωτιάσεως, το λοΰπινον πικράν, ενώ βακτηριακαί ζυμώσεις κριθής 
εψημμένης. Είς προκεχωρημένον στάδιον πρωτεολΰσεως—γάλακτος διατη­
ρουμένου εϊς θερμ. 10° C—αναφαίνεται πικρά γεΰσις. Ή ενέργεια αΰτη 
αποδίδεται είς βραδεΐαν δρασιν του στρεπτόκοκκου του γάλακτος καί του 
στρεπτόκοκκου τοϋ ρευστοποιοΰ. Τέλος δέον να άναφερθή ή γλυκεία 
πήξις του παστεριωθέντος γάλακτος ή οποία συμβαίνει κυρίως κατά το θέ­
ρος. Πρόκειται περί ζυμοόσεως κατά τήν οποίαν το γάλα πήγνυται καίτοι 
δεν έχει άναπτυχθή ή αναγκαίουσα δξύτης (εξ ου καί ή ονομασία). Αιτιο­
λογικοί παράγοντες είναι διάφοροι μικροοργανισμοί ώς στρεπτ. ό ρευστο-
ποιός, νηματομΰκητες τινές, ο πρωτεΰς, ό Bac. Albolactis, Bac. Subti-
lis κ.λ.π. 
ΝΟΘΕΥΣΕΙΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Πολλάκις προς τον σκοπον κερδοσκοπίας έπιφέρουσι ωρισμένας μετα-
βολάς είς τήν φυσιολογικήν σΰνθεσιν του γάλακτος αι όποΐαι δμως ουσιω­
δώς δεν μεταβάλλουσι τους μακροσκοπικούς χαρακτήρας του. 'Αποτέλεσμα 
τής νοθεύσεως είναι ή μείωσις τής θρεπτικής αξίας του γάλακτος καί πιθα­
νώς ή εμφάνισις παθολογικών καταστάσεων εϊς τους καταναλωτάς, δταν τα 
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προς του το χρησιμοποιούμενα υλικά είναι ακάθαρτα καί μεμολυσμένα. 
Διακρίνομεν τριών ειδών νοθεύσεις : 
α) Νοθεύσεις μεταβάλλουσαι την φυσιολογικήν σΰστασιν τοϋ γάλακτος : 
— Μερική άποβουτύρωσις. 
— Προσθήκη γάλακτος πτωχοί) εϊς λίπος. 
— Προσθήκη ύδατος. 
β) Άνάμιξις γάλακτος ενός είδους μετά τοιούτου έτερου είδους κατω­
τέρας ποιότητος, (άνάμιξις γάλακτος άγελάδος μετά τοιούτου βουβάλου). 
γ) Νοθεύσεις δια προσθήκης ξένων προς το γάλα υλών αί όποΐαι απο­
βλέπουν εϊς την άπόκρυψιν των ανωτέρω ή άποσόβησιν ταχειών ζυμοίσεων. 
Ου τω προσθέτουν άμυλόκολλαν καθισταμένου του γάλακτος πυκνορεύστου 
δια να μην αποκαλύπτεται ή δι* ύδατος νοθεία. Επίσης διττανθρακικον 
νάτριον η βόρακα δια να παρατείνουν την διατήρησίν του κ.λ.π. 
ΤΟΞΙΚΑ ΓΑΛΑΚΤΑ 
Ταΰτα περιέχουν φάρμακα τοξικά χορηγηθέντα εις το ζώον δια θερα­
πευτικούς σκοπούς η τοξικάς ουσίας περιεχομένας εντός τών τροφών. Ε π ί ­
σης ως τοξικά χαρακτηρίζονται και τα περιέχοντα τοξίνας μικροοργανισμών 
γενικώς. 
ΜΟΛΥΣΜΑΤΙΚΑ ΓΑΛΑΚΤΑ 
Λαμβανομένων υπ" όψιν της μεγίστης χρησιμοποιήσεως του γάλακτος 
και του γεγονότος δτι ουδέν έτερον σιτίον υπόκειται εύκολώτερον εϊς μο­
λύνσεις καί αλλοιώσεις δσον τούτο, συμπεραίνομεν περί της σημασίας την 
οποίαν έχει ή υγιεινή κατάστασις αυτού. 
"Ιδιαιτέρως υπογραμμίζεται το γεγονός δτι τα γάλακτα τα φέροντα 
μικροοργανισμούς παθογόνους η τοξίνας αυτών, είναι τα πλέον παθογόνα 
εξ δλων. 
ΟΔΟΙ ΜΟΛΥΝΣΕΩΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Διακρίνομεν δυο οδούς μολύνσεως τούτου. Ή πρώτη η εσωτερική άφοροι 
την μόλυνσιν του γάλακτος δταν τούτο ευρίσκεται εντός τού μαστού. Εις 
τήν περίπτωσιν αυτήν οί μικροοργανισμοί προερχόμενοι εξ αυτού τούτου 
τού σώματος τού ζώου (μαστίτιδες η έτεροι νόσοι τοπικαι η γενικαί) φθά­
νουν εις το γάλα δια τού μαστού. 
Ή δευτέρα η εξωτερική οδός μολύνσεως αφορά τον έμπλουτισμόν 
πλέον τού γάλακτος (διόΐι ούδεν γάλα είναι παρθένον τοιούτων) άπο της 
Ιξόδου του εκ της θηλής έ'ως τήν στιγμήν της καταναλώσεως του. Τούτο 
επιτυγχάνεται ά φ ' ενός μέν δια της εισόδου μεγάλου αριθμού νέων μικροορ­
γανισμών, άφ 9 ετέρου δε δια πολλαπλασιασμού τών υπαρχόντων. Υπολο­
γίζεται δτι κατ
9
 αυτόν τον τρόπον αυξάνεται το μικροβιακον φορτίον 
κατά 70 °/0. 
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ΕΞΩΤΕΡΙΚΑΙ ΜΟΛΥΝΣΕΙΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
— Έ κ τ ο υ γ α λ α κ τ ο φ ό ρ ο υ ζ ώ ο υ . Άκαθαρσίαι προσκε-
κολλημέναι εις τον μαστόν, την ονράν και τους οπίσθιους ιδίως πόδας του 
ζώου προκαλούν ρ\>πανσιν τοΰ γάλακτος καθ 9 δλον τον χρόνον της άμέλξεως. 
Προς αποφυγήν τούτου δέον να καθαρίζονται επιμελώς τα κτήνη, να 
κείρωνται, να πλΰνωνται τα άκρα τακτικώς και ό μαστός προ του άμέλγμα-
τος. Όμοίως δέον το γάλα των 2-3 πρώτων χρόνων της άμέλξεως να συλλέ­
γεται εις χωριστόν δοχεΐον. 
— Έ κ τ ο ΰ π ρ ο σ ω π ι κ ό ΰ. Το χρησιμοποιοΰμενον προσωπικον 
ιδία το άσχολοΰμενον με το αμελγμα, αποτελεί έναν εκ των σοβαρωτέρων 
παραγόντων ρυπάνσεως και εμπλουτισμού τοΰ γάλακτος υπό μικροοργανι­
σμών. Οΰτω αί διάφοροι κακαι συνήθειαι των άμελκτών κατά τον χρόνον 
της άμέλξεως ώς το σάλιωμα τών χειρών ή rò αμελγμα δια τοΰ άντίχειρος 
κεκααένου κ.λ.π. δι''νανται να προκαλέσουν πλείστας ζημίας δχι μόνον εις 
το γάλα άλλα και εις αυτό τοΰτο το ζώον (μαστίτιδες). Πολλάκις παρετη-
ρήθη είσοδος βακίλλων τοΰ Κώχ αμέσως ή εμμέσως εντός τοΰ γάλακτος 
από άτομα απασχολούμενα εις βουστάσια και πάσχοντα εκ φυματιώσεως. 
"Αναφέρεται εις την βιβλιογραφίαν περίπτωσις ανευρέσεως σταφυλόκοκκων 
εντός τοΰ γάλακτος καθ
9
 δλα ΰγιοΰς άγελάδος. Έ κ μιας γενικωτέρας δμως 
εξετάσεως διεπιστώθη δτι προήρχοντο οΰτοι εκ τοΰ άμελκτοΰ, ό όποιος εφε-
ρεν Οοθιήνας ε'ίς τι σημεΐον τοΰ σώματος του (αΰχήν). 
— Έ κ τ ο ΰ α τ μ ο σ φ α ι ρ ι κ ο ύ α έ ρ ο ς . Είναι γνωστός ό 
ρόλος τοΰ αέρος ως μικροβιοφορέως γενικώς, δέον δε υπολογίζεται πάντοτε 
ώς σοβαρός παράγων μολύνσεων. Το γάλα δεν δύναται να άποτελέση εξαί-
ρεσιν τοΰ κανόνος τούτου, κατά μείζονα δε λόγον δια μέρη εις τα όποια 
δεν επικρατεί λεπτόλογος καθαριότης. 
— Έ κ τ ο ΰ ύ δ α τ ο ς . Εϊς το ΰδωρ το χρησιμοποιοΰμενον εις τα 
βουστάσια και τα γαλακτοκομεία, δΰναταί τις να άποδώση γαστρεντερικας 
τινάς διαταραχάς. Τοΰτο δέον να είναι ήλεγμένον τόσον δια την καθα­
ρότητα του, δσον και δια τη φυσικοχημικήν του σΰνθεσιν προς αποφυγήν 
δυσάρεστων συνεπειών ουχί μόνον επι τών καταναλωτών τοΰ γάλακτος άλλα 
και επ' αυτών τούτων τών ζώων. "Υδωρ διερχόμενον πλησίον βόθρων, ετέ­
ρων βουστασίων και συναφών προς αυτά σημείων, δέον να μήν χρησιμο-
ποιήται τουλάχιστον άνευ προηγουμένης άπολυμάνσεως. 
— Έ κ τ ώ ν δ ο χ ε ί ω ν . Παρετηρήθη δτι εάν τα δοχεία εις τα 
όποια συλλέγεται και μεταφέρεται το γάλα, κατά τον χρόνον της μη χρη­
σιμοποιήσεως των ευρίσκονται καλώς πωματισμένα ή με το στόμιον αυτών 
έστραμένον προς τα κάτω, ή μικροβιακή χλωρίς τοΰ γάλακτος, το όποιον εν 
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συνεχείς τοποθετείται εντός αυτών—υπό τους κατά τα άλλα αυτούς δρους— 
είναι περίπου κατά 35 °/„ μικρότερα. 
Γενικώς πρέπει ταύτα να στερούνται εσωτερικών γωνιών, να πλΰνων-
ται επιμελώς δια θερμού ύδατος, να άποστειροΰνται προ της χρήσεοος και 
να πωματίζωνται πάντοτε καλώς. Σημασίαν επίσης έχει δια την ΰγιεινήν 
και το ύλικον εκ του οποίου είναι κατασκευασμένα. Τα πλέον κατάλληλα 
εΐναι τα αποτελούμενα εκ κράμματος άργιλίου -μαγνησίου, δπερ ύφιστάμενον 
ειδικήν επεξεργασίαν πλεονεκτεί έναντι πλείστων άλλων διότι δεν προσδίδει 
δσμήν εις το γάλα, δεν απαιτεί δαπανηράν συντήρησιν (συχναί επικασσιτε-
ρκόσεις), δεν προσβάλλεται υπό τών συστατικών του γάλακτος, ή δε κά-
θαρσις καθιστά το μέταλλον στιλπνον και αποφεύγονται αϊ κηλίδες εκ της 
δξειδώσεως. 
— Έ κ τ ώ ν μ υ ϊ ώ ν. Ό τρόπος ζωής τών ενοχλητικωτάτων αυ­
τών εντόμων εγκυμονεί πλείστους κίνδυνους τόσον δια την ύγείαν τών 
κτηνών, δσον και την ίδικήν μας. Γνωστού δντος του ρόλου των ως φο­
ρέως παθογόνων μικροοργανισμών και τοΰ εξ αύτοΰ κινδιίνου προκλήσεως 
ασθενειών και μολΰνσεοον τοΰ γάλακτος, δέον απαραιτήτως οί σταΰλοι και 
οι χώροι επεξεργασίας τούτου να κατασκευάζωνται τοιουτοτρόπως ώστε να 
άποφεΰγωνται κατά το δυνατόν ή είσοδος μυϊών. 
— Έ κ τ ο ΰ κ ο ν ι ο ρ τ ο ΰ . Κατά τον χρόνον της άμέλξεως και 
επεξεργασίας τοΰ γάλακτος δέον να άποφεΰγηται απολύτως πάσα ετέρα 
εργασία εις τον ίδιον χώρον δημιουργούσα κονιορτον (χορήγησις χόρτου εις 
τα κτήνη), διότι οΰτος προσπίπτων επι τοΰ συλλεγομένου ή έπεξεργαζομένου 
προϊόντος το ρυπαίνει και εμπλουτίζει συγχρόνως δια μικροοργανισμών. 
ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ ΤΩΝ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ ΕΝΤΟΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Το γάλα αποτελεί άριστον υπόστρωμα πολλαπλασιασμοΰ μικροβίων. 
Το pH (6,6—7,2) είναι περιβάλλον ιδεώδες δια την άνάπτυξιν τούτων, 
εάν δε και ή θερμοκρασία διατηρήσεως του είναι ή ευνοϊκή τοιαύτη, τότε 
υποβοηθείται εις το έπακρον ό πολλαπλασιασμός τών υπαρχόντων μικροβίων. 
Είναι γεγονός δτι το γάλα έξερχόμενον τοΰ μαστοΰ έχει ιδιότητας 
μικροβιοκτόνους, αΰται δμως εξασθενούν συν τώ χρόνω καταστρεφόμεναι 
'ίσως υπό τών οπωσδήποτε αναπτυσσομένων μικροβίων η υπό τών εκκρινο-
μένων υπ' αυτών προϊόντων. Ή διάρκεια ζωής της εν λόγω ιδιότητος τοΰ 
γάλακτος εξαρτάται εκ τοΰ ζώου, εκ τοΰ χρόνου παραγωγής κ.λ.π. κυρίως 
δμως εκ τής θερμοκρασίας. Οΰτω εις 75° C καταστρέφεται εις χρόνον 5 
λεπτών, ενώ εις θερμοκρασίαν 85° C εις 2 λεπτά. 'Αντιθέτως εάν ή θερ­
μοκρασία κυμαίνεται πέριξ τοΰ 0° C τότε ή διάρκεια ζωής της είναι μεγα­
λύτερα. Συγχρόνως είς την θερμοκρασίαν αυτήν ο πολλαπλασιασμός τών 
μικροβίων αναστέλλεται, κατά πολλούς δε συγγραφείς μειοΰται και ό 
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αριθμός τούτων. Ό καθ·. Πάγκαλος αναφέρει δτι γάλα περιέχων 84.000 
μικρόβια κατά κ. εκ., μετά 24ωρον παραμονήν εις θερμοκρασίαν 0° C 
ευρέθη έχων μόνον 52.000. 
Γεγονός πάντως είναι δτι ό αριθμός των μικροβίων τού γάλακτος 
αυξάνει κατά γεωμετρικήν πρόοδον εν σχέσει προς την αΰξησιν της θερμο­
κρασίαν και εν συναρτήσει προς την παρέλευσιν του χρόνου. Οΰτω εϊς θερ­
μοκρασίαν 10° C ό άριτ^μος των μικροβίων αυξάνει εντός 24ώρον 
90-100πλασίως καΐ εις θερμοκρασίαν 30° C δΟΟΟπλασίως, δπερ δέον πάν­
τοτε να λαμβάνηται υπ 3 δψιν εις τάς εργασίας συντηρήσεως του γάλακτος. 
ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΧΛΩΡΙΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Γνωστού δντος δτι εντός τοΰ γάλακτος είναι δυνατόν να άνευρεθούν 
δλα τα είδη των μικροβίων, διαιρούμεν την μικροβιακήν χλωρίδα αυτού 
εις την φυσιολογικώς ύπάρχουσαν και την παθολογικήν τοιαΰτην. 
Φυσιολογικές, εφ' δσον δηλ. το γάλα προέρχεται άπο ζώον υγιές καί 
δεν εμολυνθη μετά την αμελξιν συλλέγε ν και διατηρηθέν υπό υγιεινούς 
δρους, περιέχει μικρόβια συνήθως κόκκους μη παθογόνα και οΰδεμίαν 
ασκούντα δράσιν επί του γάλακτος. Ούτω συχνότατα απαντώνται το Bact. 
Lactis Innocuum, Gram άρνητικον βακτηρίδιον, βραχύ ομοιάζων μορφο-
λογικώς προς τα βακτηρίδια της ομάδος άεριογόνου κολοβακτηριδίου 
διαφέρον δμως ώς μη ζυμούν τα σάκχαρα καί καθιστών το γάλα αλκάλι -
κόν. Tò Bact. Acid. Lactici, ό στρεπτ. Lactis, διάφορα κολοβακτηρίδια 
εντερόκοκκοι κλπ. "Οταν το γάλα παραμείνη επί τινας ήιιέρας αναπτύσσονται 
τα βουτυρικά βακτηρίδια τα όποϊα προκαλούν την βουτυρικήν ζΰμωσιν. 
Ή παθολογική χλωρίς του γάλακτος περιλαμβάνει αφ 9 ενός μεν τα 
κυρίως παθογόνα μικρόβια ώς είναι ut σαλμονέλλαι, βρουκέλλαι, της φυμα­
τιώσεως κ.λ.π., α φ ' ετέρου δε τα διάφορα σαπρόφυτα τα οποία δεν είναι 
μεν αμέσως παθογόνα, άλλα πολλαπλασιαζόμενα ύπερμέτρως ή επιφέροντα 
αλλοιώσεις του γάλακτος—ώς τα χρωματογόνα—προκαλλούν διαταραχάς 
της υγείας των καταναλωτών (εντερίτιδες κυρίως) των βρεφών. 
Περαιτέρω εξετάζονται εν συντομία τα σπουδαιότερα εκ τούτων: 
1) Mycobacter. Tuberculosis. 
Παθογόνον αίτιον της φυματιώσεως. Έ κ τών τριών κυρίων τύ­
πων τα βοοειδή είναι εύαίσ\^ητα κατά πρώτον λόγον εις τον βόειον 
και ολίγον εις τον άνθρώπειον τύπον. Ό άνθρωπος ώς γνωστόν είναι 
ευαίσθητος έναντι τού άνιθρωπείου και τού βοείου τύπου πολύ πε-
ρισσότερον δμως από δτι τα βοοειδή εις τον άνθρώπειον τοιούτον, τόσον 
ώστε κατά τον Lange να μην ύπάρχη περίπτωσις φυματιώσεως τού άν­
θρωπου εις την οποίαν να μην υπεισέρχεται ώς παθογόνον αίτιον καί ό 
βάκιλλος τού Κώχ βοείου τύπου. Πιθανόν ό ισχυρισμός ούτος να είναι 
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υπερβολικός είναι δμω; απόλυτα Ιξηκριβωμένον Su και οι δυο τΰποι είναι 
λίαν παθογόνοι δια τον ανθρωπον. 
Έ κ διαφόρων στατιστικών και κλινικών παρατηρήσεων προκύπτει δτι 
εϊς την φυματίωσιν του πνευμονος ανευρίσκονται κυρίως ή ανθρώπειος ποι-
κιλλία ενώ εις την φυματίωσιν τών ετέρων ιστών (αδένων) ανευρίσκεται 
κατά μεγάλον ποσοστόν ή βόειος. Κατά τους 9Αγγλοσάξωνας συγγραφείς 
εις τα 50 °/0 της φυματιώδους άδενίτιδος τών παίδων ανευρίσκεται ώς 
παθογόνον αίτιον και ό βόειος τΰπος. Εις τάς Η.Π.Α. πριν αρχίσει ό 
άγων εναντίον της φυματιώσεως επί 477 περιπτώσεων φυματιώσεως 
του ανθρώπου εις Ν. Υόρκην ό βόειος τΰπος άνευρέθη εις ποσοστόν 1 °/0 
είς άτομα ηλικίας 16 ετών και ανω, 16,36 °/0 εις άτομα ηλικίας 6-16 ετών 
και 24,55 °/0 εις παιδία εως 5 ετών. 
Είς ετέραν περιοχήν αναφέρονται επί 1511 περιπτώσεων τα έξης πο­
σοστά προσβολής υπό βοείου τΰπου κατ
9
 ήλικίαν : ενήλικες 1,57 °/0) 5-16 
ετών 25,99 °/0 και παιδία εως 5 ετών 21,15 °/0. Άργότερον διεπισ*τώθη δτι 
μείωσις τών κρουσμάτων φυματιώσεως εϊς τάς αγελάδας συνετέλεσεν εϊς 
την σημαντικήν μείωσιν τών αντιστοίχων κρουσμάτων φυματιώσεως βοείου 
τΰπου και είς τον ανθρωπον. Οΰτω μετά ΙΟετίαν από τών ανωτέρω απο­
τελεσμάτων και άφοΰ ό άγων κατά της φυματιώσεως εϊχεν εκδηλωθεί εις 
δλην του την εντασιν, ερευναι γενόμεναι εις διάφορα σανατόρια τών Η.Π.Α. 
(Καλλιφορνία) απέδειξαν δτι ουδέν κρούσμα φυματιώσεως βοείου τΰπου 
ύπήρχεν. 
Έ κ τών περιπτώσεων μεταδόσεως του βακ. της φυματιώσεως εκ τών 
μεμολυσμένων βοοειδών είς τον ανθρωπον, ή διά.τοϋ γάλακτος μετάδοσις 
είναι οχι μόνον εΰρΰτατα διαδεδομένη άλλα και ή περισσότερον επικίνδυνος. 
Έ κ τών οδών μολΰνσεως του ανθρώπου εν προκειμένω κυρίως ενδιαφέρει 
το πεπτικόν σύστημα. Οι μικροοργανισμοί εισβάλλουν μέσω τών λεμφοζι-
δίων της γλώσσης και φάρυγγος προκαλλοΰντες λοίμωξιν τών οπισθοφα-
ρυγγικών λεμφαδένων. Ή εξάπλωσις τών μικροβίων γίνεται κυρίως δια 
του λεμφικού συστήματος ϊδία επί παίδων και δευτερευόντως δια του 
αίματος. Δια τοϋ βλεννογόνου του οισοφάγου και του στομάχου ή μό-
λυνσις είναι σπανιωτάτη. Δια του βλεννογόνου του λεπτού κυρίως εντέρου 
είναι δυνατή και μάλιστα ουχί σπανία ή λοίμωξις δι9 εισόδου τών μικρο­
βίων δια μέσω τών πλακών του Payer. Δια του αναπνευστικού συστήμα­
τος είναι δυνατή ή μετάδοσις είς άτομα ερχόμενα είς στενήν επαφήν με 
μεμολυσμένας έκτροφάς βοοειδών. 
Το βακτηρίδιον της φυματιώσεως εκ τών άσπόρων σχιζομυκήτων είναι 
το άνθεκτικώτερον είς τάς εξωτερικός επιδράσεις. 'Ανευρέθη δτι εντός 
κονιορτοΰ υπό εΰνοϊκάς συνθήκας θερμοκρασίας και υγρασίας διατηρεί 
τήν μολυσματικήν του ικανότητα επί 8 περίπου ημέρας, αντέχει δε εις τήν 
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άποξήρανσιν επί αρκετός εβδομάδας. Έ κ τών χημικών ουσιών ίκανήν επί-
δρααιν έχουν τα ισχυρά οξέα και αλκάλια. Τα αντιβιοτικά και ή σήψις 
δρώσι μετά πάροδον ικανού χρόνου, ενώ ή συνδεδυασμένη δράσις αέρος και 
φωτός είναι ή πλέον αποτελεσματική. 
Ή επίδρασιο τών διάφορων μορφών της θερμοκρασίας είναι λίαν 
ενδιαφέρουσα. Οΰτω ή Σταπσανίωσις καταστρέφει τα 99 °/0 τών υπαρχόν­
των μικροοργανισμών εν οΐς και τον Βάκιλλον του Κώχ. Ή Βιορίωσις 
ομοίως. 
Ή ΙΙαστερίωσις περί της οποίος πολλοί συζητήσεις εγένοντο, ιδία δσυν 
άφορα την ικανότητα της προς καταστροφήν τών βακίλλων της φυματιώ­
σεως, είναι ή μέθοδος ή οποία κατ' εξοχήν εφαρμόζεται σήμερον εις πλεί-
στας χώρος και παρ' ήμΐν. 
Ή υψηλή παστερίωσις (θερ. 75° - 80° - 83° με αντιστοίχους χρόνους 
7', 5', 3',) αν και άλλοιή πολλάς φυσικοχημικός και βιολογικός ιδιότητας 
του γάλακτος δέον να προτιμάται, ως καταστρέφουσα πλήθος μικροορ­
γανισμών. 
Ή χπμηλή παστερίωσις υπερτερεί κατά το οτι δεν άλλοιεϊ τα συστα­
τικά του γάλακτος, αλλ' όμως επιτρέπει άνάπτυξιν θερμοφίλων μικροορ­
γανισμών ϊδία δταν αί χρησιμοποιο\''μεναι συσκευαι δεν καθαρίζονται επι­
μελώς. Έ π ί πλέον δεν καταστρέφει πλήρως τους παθογόνους μικροοργανι-
σμοΐ'ς. Καλλίτερο είναι ή στιγμιαία ή ύπερταχεΐα παστερίο)σις, ήτις απο­
τελεί εΰφυα τροποποίησιν της υψηλής ποστεριώσεως. Κατ' αυτήν το γάλα 
διέρχεται υπό μορφήν λεπτότατης στιβάδος επί θερμαινόμενων επιφανειών 
θερμοκρασίας σιαθεράς 71° - 75° C καί χρόνον 15-20". Οΰτω ή παθογό­
νος μικροχλωρις αφανίζεται ενώ διατηρείται ή φυσική κατάστασις και τα 
βιοχημικά συστατικά αύτοΰ. Έ ν κατακλείδι, δέον να λαμβάνητοι υπ' δψιν 
πάντοτε το γεγονός, δ τι ή φυματίωσις τών βοοειδών αποτελεί εισέτι ένα εκ 
τών μεγάλων προβλημάτων της Δημοσίας υγείας εν Ελλάδι. 
2. Βρουκελλωσις (Μελιταΐος πυρετός - πυρετός της Μάλτας). 
Λοιμώδης νόσος προσβάλλουσα τα βοοειδή, τήν αίγα, τον χοίρον και 
τον ανθρωπον. Παθογόνον αίτιον είναι τα τρία είδη του γένους Brucella. 
(Abortus Bovis - Melitensis και Suis). Κατά τάς τελευταίας αντιλήψεις 
δεν πρόκειται περί τριών ειδών άλλα περί τριών διαφόρων ποικιλλιών του 
αύτοΰ γένους αί όποιοι αναλόγως του γεωγραφικού πλάτους δύνανται να 
μεταπέσουν ή μία εϊς τήν άλλη ν, γεγονός δπερ τείνει να άποδειχθή πειρα-
ματικώς. "Απαντα θεωρούνται παθογόνα δια τα θηλαστικά και τον ανθρο)-
πον πλην της Abortus Bovis ή οποία δεν φαίνεται να προκαλή λοίμωξιν 
εις τους χοίρους, αλλ' εν τούτοις άπεμονώθη εξ αυτών. 
Ό καθ. Πάγκαλος βασιζόμενος κυρίως εις προσωπικάς του παρατη-
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ρήσεις πιστεύει δ ci εϊς την Ελλάδα απαντά αποκλειστικώς ή Β. Melitensis. 
Τούτο αναφέρεται με επιφόλαξιν δεδομένου δτι α φ ' ενός μεν δεν απε­
δείχθη πειραματικές αφ' ετέρου δε το ζήτημα των βρουκελλώσεων εν Ε λ ­
λάδι δεν εμελειήθη εισέτι. 
Εις τον ανθρωπον τα διάφορα είδη της Brucella μεταδίδονται : 
— Δια λύσεων συνεχείας τοΰ δέρματος ναι πιθανώς, κατά τίνα γνώμην 
μη επιβεβαιωθεΐσαν πλήρως, και δια τοΰ άθικτου δέρματος. Έ ξ ου και 
συχνώτερον προσβάλλονται οι ασχολούμενοι με ζώα. 'Ομοίως πιθανή θεω­
ρείται ή μετάδοσις δια τοΰ αναπνευστικού συστήματος (μολύνσεις εργα­
στηρίου) ώς και μέσω διαβιβαστών, κνρίως μυϊών 
— Ή δια τοΰ μεμολυσμένου γάλακτος μετάδοσις είναι πολύ συχνή και 
ή περισσότερον επικίνδυνος καθ
9
 ημάς δια τήν δημοσίαν ύγείαν. 
— Ή από ανθρώπου εις ανθρωπον ιιετάδοσις δέον να θεωρείται σπα-
νιωτάτη. Παρ
9
 δτι at εντοπίσεις τη; νόσου είναι κυρίως οι όρχεις, αι μή­
νιγγες το ενδοκάρδιον κ.λ.π. εν τούτοις ή θνησιμότης εκ ταύτης είναι μικρά. 
Ή μετάδοσις μεταξύ τών κτηνών γίνεται δια των μεμολυσμένων τρο­
φών και ύδατος, τών κολπικών εξιδρωμάτων, τών λύσεων συνεχείας τοΰ 
δέρματος τοΰ μαστού καί τέλος της ουνουπίας. 
Ή πρόληψις της νόσου δέον να άποβλέπη αφ' ενός μεν εις τήν παρεμ-
πόδισιν της μεταδόσεως τών μικροβίων εκ τών ζώων εις τον ανθρωπον, αφ* 
ετέρου δε εις τήν καταπολέμησιν της νόσου επ9 αυτών τούτων τών ζώων 
και τήν παρεμπόδισιν τών μολύνσεων τούτων. Δεδομένου δτι ή μετάδοσις 
της νόσου από άνθρωπου εις ανθ-ρωπον θεωρείται πρακτικώς ώς άνευ ση­
μασίας, επιτυγχάνομεν το πρώτον σκέλος της προλήψεως δια της παστεριώ-
σεως τοΰ γάλακτος και της κατά το δυνατόν αποφυγής επαφής με μεμολυ-
σμένα ζώα, ιδία χοίρους. Το δεύτερον σκέλος περιλαμβάνει σειράν μέτρων 
ώς ο έλεγχος τών ασθενών κτηνών και ή αυστηρά άπομόνωσις τούτων, εμ­
βολιασμοί τών μοσχίδων κυρίως, δρροσυγκολλήσεις δια τα νεοεισαγόμενα κλπ. 
3) Άκτινομυκητίασις. 
Κίνδυνοι μολύνσεως τοΰ ανθρώπου εκ ταύτης πολύ περιωρισμένοι διότι 
πρέπει να ύπάρχη λύσις τής συνεχείας τών πρώτων τμημάτων τοΰ πεπτικού 
συστήματος. Ή δια τοΰ δέρματος μόλυνσις είναι δυνατή άλλα σπανιωτάτη. 
Έ π ί πλέον το γάλα το όποιον φέρει άκτινομύκητας άλλοιοΰται κ al 
ως εκ τούτου είναι σχεδόν αδύνατος ή χρησιμοποίησίς του. 
4) 'Αφθώδης πυρετός. 
Ό άνθρωπος είναι ελάχιστα ευπαθής εις τον ιόν τοΰ αφθώδους. Περιπτώ­
σεις επιδημίας μεταδόσεως τοΰ ίοΰ τοΰ αφθώδους αναφέρονται μόνον ή τοΰ 
Dover το 1884 με 205 κρούσματα εκ τών οποίων 4 θανατηφόρα και εις 
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την Γερμανίαν tò 1926 και 1933 με 600 κρούσματα. Ή μόλυνσις τοΰ άν­
θρωπου λαμβάνει χώραν κυρίως δια της καταναλώσεως γάλακτος μη βεβρα-
σμένου, δια τυχαίων μολύνσεων εις εργαστήρια και σπανιώτατα δι' απ' ευ­
θείας επαφής με μεμολυσμένα ζώα. Παρατηρούμενα συμπτώματα είναι 
φυσαλίδες εις το στόμα, ίλιγγοι, κεφαλαλγίαι κλπ. Σημειωτέον δτι ή νό­
σος πιθανόν εις τον άνθρωπον να εχη μοιραΐαν εκβασιν, ιδία εις τα παιδιά. 
5) Λύσσα. 
Παρ' δτι αί απόψεις τών ερευνητών εις ουδέν σημείον συμφωνούν εις 
δτι άφορα την δυνατότητα μεταδόσεως της δια τοΰ γάλακτος, καλόν είναι 
να υπολογίζεται πάντοτε ό εξ αυτής κίνδυνος υπό τών ασχολουμένων με την 
ύγιεινήν τοΰ γάλακτος. 
6) Πυρετός Q. 
Παλαιότερον εθεωρείτο ως ό μόνος τρόπος μεταδόσεως τής νόσου ή 
βρώσις μεμολυσμένου γάλακτος. Σήμερον πιστεύεται δτι ή δια τών άεροφό-
ρων οδών μόλυνσις είναι απολύτως δυνατή. Έ ν τούτοις δμως ή δια τοΰ 
γάλακτος μετάδοσις δχι μόνον εξακολουθεί υφισταμένη εφ* όσον δεν λαμ­
βάνονται τα απαραίτητα μέτρα—παστερίωσις—άλλα δέον να θεωρήται και 
ή πλέον επικίνδυνος δικαιολογούσα απολύτως την έμφάνισιν κρουσμάτων 
τής νόσου μεταξύ τοΰ άστικοΰ πληθυσμοΰ. 
7) Στρεπτόκοκκοι - Σταφυλόκοκκοι - Σαλμονελλαι. 
Συχνώτατα εντός τοΰ γάλακτος ανευρίσκονται οι μικροοργανισμοί οΰτοι 
προερχόμενοι συνήθως εκ τοΰ ιδίου τοΰ ζώου οσάκις είναι προσβεβλημένον 
ύπό μητρίτιδος, μαστίτιδος, ή ετέρας τινός νόσου. 
Αι Σαλμονελλαι ιδιαιτέρως είναι επικίνδυνοι προκαλοΰσαι τροφικός 
δηλητηριάσεις πολΰ συχνά. Κατά τίνα ά'ποψιν οι άνθρωποι είναι φορείς 
Σαλμονελλών εις ποσοστόν 13 °/0 (Όλλανδία). 'Αναφέρονται περιπτώσεις 
αγελάδων άντιδρωσών θετικώς δια Σαλμονέλλωσιν και αί όποΧαι τάς άπέ-
βαλλον δια τοΰ γάλακτος προκαλέσασαι όμαδικάς προσβολάς (δηλητηριά­
σεις) εις παιδιά. Γάλα περιέχον τοιούτους μικροοργανισμούς ως και πυο­
σφαίρια δέον να θεωρήται άκατάλληλον προς βρώσιν. 
8) "Ανθραξ. 
Οι Hansiger και Hammer αναφέρουν κρούσματα άνθρακος εις αν­
θρωπον οφειλόμενα εις κατάπωσιν μεμολυσμένου γάλακτος άγελάδος. Ό 
τρόπος δμως ούτος τής μεταδόσεως είναι σπάνιος. 
ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Έ κ τών εκτεθέντων προβάλλει το ερώτημα : Τίνι τρόπω δυνάμεθα να 
άποφΰγωμεν τους κινδύνους τους οποίους αντιπροσωπεύει ή κατανάλωσις 
τοΰ γάλακτος ; 
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Εις τα μεγάλα αστικά κέντρα ή ϊδρυσις εργοστασίων παστεριώσεως τοΰ 
γάλακτος, εβελτίωσεν κάπως την κατάστασιν. Δι3 αυτής ώς γνωστόν φο­
νεύονται εις μέγιστον βαθμον οι μικροοργανισμοί οΐτινες προ της παστε­
ριώσεως πολλάκις εφθανον τον αριθμόν των 5.000.000 ανά e. e.!! Tò πρό­
βλημα δμως δεν σταματά έ'ως εδώ. Την γενίκευσιν της παστεριώσεως πρέ­
πει να ακολουθήσουν σειρά μέτρων υγειονομικών τα όποια να αποβλέπουν 
εις την προστασίαν της υγείας τών καταναλωτών, άλλα και εις την βελτίω-
σιν της άγελαδοτροφίας εν σχέσει με την πρόοδον της τεχνητής σπερμα-
τεγχΰσεως, ως π. χ. 
—Υγειονομικός έλεγχος όλων τών βουστασίων και άπομάκρυνσις τών 
μη ύγειών κτηνών. 
—Βελτίωσις τών δρων διαβιώσεως και διατροφής τούτων. 
—Χρησιμοποίησις ψυγείων δια την τοποθέτησιν τοΰ γάλακτος αμέσως 
μετά την συλλογήν και μέχρι τής μεταφοράς του εις τα εργοστάσια προς 
παστερίωσιν. 
—Υγειονομικός έλεγχος όλων τών ασχολουμένων με την άγελαδοτρο-
φίαν και την βιομηχανίαν τοΰ γάλακτος γενικώτερον. 
—"Ελεγχος τοΰ γάλακτος προ τής παστεριοόσεώς του εις δτι αφορά την 
φυσικοχημικήν σΰστασιν και το μικροβιακόν του φορτίον ώς και τοιοΰτος 
μετά την παστερίωσιν. 
—Άπόρριψις παντός ήλλοιωμένου, ανωμάλου ή γάλακτος φέροντος 
ΰπέρογκον μικροβιακόν φορτίον και δη παθογόνον τοιοΰτον. 
—Χρησιμοποίησις ψυγείων υποχρεωτικώς δια την άποθήκευσιν τών 
φιαλών από την στιγμήν τής εξόδου του εκ τής παστεριωτικής μηχανής εως 
τον χρόνον τής καταναλώσεως του. 
—'Αναγραφή επί τών φιαλών τής ημερομηνίας παστεριώσεως καΐ απα­
γορεύσεως τής καταναλώσεως μετά παρέλευσιν 24ωρου από τής παστε­
ριώσεως κ.λ.π. 
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 
Άξιοποιοΰντες κατά τον δυνατόν καλλίτερον τρόπον το γάλα και τα 
προϊόντα αΰτοΰ μεταξύ τών άλλων επιτυγχάνομεν : 
—Προφΰλαξιν τής υγείας τών καταναλωτών καΐ ιδία τών παίδων. 
—Αΰξησιν τής εμπιστοσύνης τοΰ κοινοΰ δια την εύρυτέραν χρησιμο-
ποίησιν τοΰ γάλακτος. Άνΰψωσιν τοϋ βιωτικοΰ επιπέδου τών ασχολουμένων 
με την βοοτροφίαν. Ποιοτικήν άνΰψωσιν τοΰ βοείου πληθυσμοΰ κλπ. 
Περαίνοντες φρονοΰμεν δτι ώς κτηνίατροι είμεθα υποχρεωμένοι να 
προσέξωμεν ιδιαιτέρως το ζήτημα τοΰ γάλακτος δι' ους λόγους λίαν συντό­
μως άνεφέρομεν, βέβαιοι δντες, δτι εξ αυτοΰ πολλά ώφέλη θα προκΰψωσι.. 
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Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Ι Σ 
Έ ν άρχη αναφέρεται μία λίαν σύντομος ιστορική άνασκόπησις τοϋ 
γάλακτος καΐ εν συνεχεία ό ορισμός αύτοΰ από φυσιολογικής, εμπορικής 
και νομικής πλευράς. 
' Ακολουθεί ή χημική σΰστασις, ή σΰνθ-εσις εντός τοϋ μαστοΰ, ή έ'κκρισις 
ως και ή θρεπτική του αξία. 
Εις το δεύτερον μέρος, με τον τίτλον άνθ-υγιεινα γάλακτα, αναφέ­
ρονται αι αλλοιώσεις χρώματος, συστάσεως, οσμής και γεΰσεως. Επίσης 
αι νοθ-ευσεις τοΰ γάλακτος, τα τοξικά και μολυσματικά γάλακτα. Έ ν συνε­
χεία αι οδοί μολύνσεως τοϋ γάλακτος διαιροΰμεναι εις ενδογενείς και εξω­
γενείς, ο πολλαπλασιασμός των μικροβίων εντός τοϋ γάλακτος και αι σπου­
δαιότεροι ζωονόσοι αί μεταδιδόμεναι δι* αύτοϋ. 
Εις το προτελευταΐον κεφάλαιον—έλεγχος τοΰ γάλακτος—προτείνεται 
σειρά μέτρων δια τήν καλλιτέραν άξιοποίησιν τοϋ σπουδαιότατου αΰτοϋ 
προϊόντος. 
Β Ι Β Λ Ι Ο Γ Ρ Α Φ Ι Α 
A nthong D. : Diseases of the pig and its husbandry. 
Duke's : Physiology of domestic animals. 
Κουτσομητοπουλου Π. : Πρακτικός οδηγός Κτηνοτροφίας—Γαλακτομίας—Πτηνο­
τροφίας. 
Πάγκαλου Γ. : 'Ιατρική Μικροβιολογία. 
Τζελέπη Ν.: Ή πληρωμή του Γάλακτος, βάσει των εμπορικών του ιδιοτήτων. 
Στεφανοπούλου Op.: Τεχνολογία Γάλακτος. Τόμος Ι. 
R É S U M É 
Le lait du point de vue hygiénique 
P a r 
S p . G h e o r g a k i s 
Vétérinaire 
On se rapporte d'abord brêvement à l'histoire de l 'étude du lait 
et ensuite on procède à la définition du lait au point de vue physio-
logique, commercial et judiciaire. Ensuite on étudie sa composition 
chimique, sa synthèse dans la glande mammaire, son excrétion et 
sa valeur alimentaire. 
Dans la deuxième partie intitulée «laits antihygiéniques» sont 
rapportés les altérations de couleur, de constitution, d'odeur et de 
gout ainsi que les fraudes de lait et les laits toxiques et infectieux. En-
suite on étudie les voies d'infection du lait (endogènes et exogènes), 
la multiplication microbienne dans le lait et les maladies principales, 
qui sont transmises par celui-ci. A' l 'avant dernier chapitre—control 
du lait—une série de mesures sont proposées pour la meilleur valo-
risation de ce produit alimentaire important. 
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